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ABSTRAK 
Latar belakang: Low density lipoprotein (LDL) merupakan jenis kolesterol berbahaya dan paling banyak 
terdapat di dalam darah. Modifikasi diet dapat dilakukan untuk menurunkan kadar kolesterol LDL salah satunya 
adalah mengonsumsi buah yang kaya antioksidan. Kandungan antioksidan buah naga merah lebih tinggi ketika 
di ekstrak atau di fermentasi. Penelitian ini membandingkan efektifitas ekstrak dengan fermentasi buah naga 
merah terhadap kadar kolesetrol LDL. Tujuan: Membuktikan adanya perbedaan efektifitas ekstrak dan 
fermentasi buah naga merah terhadap penurunan kadar kolesetrol LDL. Metode: Penelitian eksperimental 
dengan rancangan pre and posttest control group design. Penelitian menggunakan enam kelompok, yaitu satu 
kelompok kontrol negatif, satu kelompok kontrol postif diberi simvastatin, kelompok perlakuan ekstrak buah 
naga merah 60mg/200gbb, kelompok perlakuan ekstrak buah naga merah 90mg/200gbb, kelompok perlakuan 
fermentasi buah naga merah 60/200gbb dan kelompok perlakuan ekstrak buah naga merah dosis 90mg/200gbb. 
Hasil: Kelompok kontrol negatif dengan kelompok perlakuan 1.2,3 dan 4 menunjukan perbedaan yang signikan 
dengan nilai p=0.000 (p<0.05). Rata – rata  penurunan antara kelompok ekstrak buah naga merah 60mg/200gbb 
(26,06mg/dl) dengan fermentasi buah naga merah (9,71mg/dl) dosis 60mg/200gbb memiliki perbedaan 
bermakna dengan p=0.000 (p<0.05), sedangkan Rata – rata penurunan antara kelompok ekstrak buah naga merah 
90mg/200gbb (45,95mg/dl) dengan fermentasi buah naga merah dosis 90mg/200gbb (32,02mg/dl) memiliki 
perbedaan bermakna dengan p=0.000 (p<0.05). Simpulan: Ekstrak buah naga merah memiliki kemampuan 
menurunkan LDL tikus putih lebih efektif dibandingkan dengan fermentasi buah naga merah. 
 
Kata kunci: Ekstrak buah naga merah, fermentasi buah naga merah, kolesterol LDL 
 
 
ABSTRACT 
 
Background: Low density lipoprotein (LDL) is a type harmful cholesterol and most abundant in blood. LDL 
cholesterol can be scaled with plenty of antioxidant fruit. I choose red dragon fruit because it has a high 
antioxidant. Red dragon fruit extract and fermented red dragon fruit has a high antioxidant compared with red 
dragon fruit unprocessed. Objective: To have evidence different of effectiveness extract and fermented red 
dragon fruit on decrease of LDL cholesterol. Methods: Experimental research with pre and posttest control 
group design. This study used six groups, namely the negative control group, a positive control group were given 
simvastatin, the first treatment group was given a red dragon fruit extracts 60 mg, second treatment group was 
given a red dragin fruit extract 90 mg, third treatment group was given fermented red dragon fruit 60 mg, and 
the last treatment group were given fermented red dragon fruit 90 mg Results: The negative control group 
showed a significant decrease of LDL compared with the treatment group p=0.00 (p<0.05). the treatment group 
with extract red dragon fruit 60mg200gbb (26.06mg/dl) compared with the group with fermentation of red 
dragon fruit 60mg/200gbb (9.71mg/dl) showed a significant decrease of LDL p=0.00 (p<0,05).then the 
treatment group with extract red dragon fruit 90mg/200gbb (45.95mg/dl) compared with the group with 
fermentation of red dragon fruit 90mg/200gbb (32.02mg/dl) showed a significant decrease of LDL p=0.00 
(p<0,05). Conclusion: Red dragon fruit extract had a greater effect than fermentation of red dragon fruit to 
decrease LDL level.  
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Pendahuluan 
Hiperkolesterolemia terjadi karena gangguan 
metabolisme lemak yang dapat menyebabkan 
peningkatan kadar lemak darah disebabkan oleh 
karena defisiensi enzim lipoprotein, lipase, 
defisiensi reseptor Low density Lipoprotein (LDL) 
atau bisa juga disebabkan oleh ketidaknormalan 
genetika yang menghasilkan kenaikan dramatis 
dalam produksi kolesterol di hati atau penurunan 
kemampuan hati untuk membersihkan kolesterol 
dari darah. Prevalensi hiperkolesterolemia pada 
kelompok usia 25 ̶ 34 tahun adalah 9,3% dan 
meningkat sesuai dengan pertambahan usia hingga 
15,5%  pada kelompok usia 55 ̶ 64 tahun. 
Hiperkolesterolemia berhubungan erat dengan 
kadar kolesterol dalam darah. Klasifikasi 
hiperkolesterolemia yaitu, hiperkolesterolemia 
ringan ditandai nilai LDL 140 ̶ 159 mg/dl, 
hiperkolesterolemia sedang bila kadar LDL 160 ̶ 
189 mg/dl dan hiperkolesterolemia berat kadar LDL 
>190 mg/dl.(1–4)  
Kolesterol LDL merupakan jenis kolesterol yang 
paling aterogenik sehingga disebut juga sebagai 
kolesterol jahat. Kolesterol LDL mengangkut 
kolesterol paling banyak di dalam darah. Tingginya 
kadar LDL dapat menyebabkan pengendapan 
kolesterol dalam arteri. Kolesterol LDL merupakan 
faktor risiko utama penyakit jantung koroner 
sekaligus target utama dalam pengobatan. 
Prevalensi penyakit jantung koroner di Indonesia 
sebesar 83.447 ribu orang dan kematian akibat 
penyakit jantung koroner sebesar 45%.(3-4) 
Diet rendah kolesterol merupakan salah satu cara 
yang tepat dalam menurunkan kadar kolesterol 
LDL. Modifikasi diet yang dapat dilakukan untuk 
menurunkan kadar kolesterol antara lain 
mengonsumsi makanan rendah lemak, 
meningkatkan asupan sayur dan buah yang kaya 
serat, dan antioksidan. Buah naga merah merupakan 
salah satu buah yang memiliki kandungan 
antioksidan yang tinggi.(4)  
Buah naga merah mengandung zat fitokima yang 
bersifat antioksidan. Buah naga merah mempunyai 
kandungan antosianin yang tinggi yaitu 8,8 
mg/100gr buah naga lebih tinggi dibanding buah 
lainnya. Antosianin memiliki kemampuan untuk 
menginhibisi Cholesterol ester transfer protein 
(CETP). Dengan menekan aktivitas CETP, maka 
dapat meningkatkan kadar kolesterol High density 
lipoprotein (HDL) dan menurunkan kadar 
kolesterol LDL. Buah naga merah olahan seperti 
buah naga merah segar yang di ekstrak dengan buah 
naga merah yang di fermentasi memiliki kandungan 
antioksidan yang lebih baik karena pada olahan 
buah naga merah hanya didapatkan zat aktif dari 
buah naga merah.(5-8) 
Sehubungan dengan hal tersebut dan masih 
sedikitnya penelitian mengenai efek fermentasi 
buah naga merah terhadap kolesterol terutama LDL 
yang berhubungan erat dengan hiperkolesterolemia, 
maka perlu dilakukan penelitian mengenai 
efektifitas fermentasi buah naga merah terhadap 
kolesterol LDL. Tujuan dari penelitian ini adalah 
untuk mengetahui perbandingan mengenai 
efektivitas ekstrak buah naga merah dengan 
fermentasi buah naga merah terhadap kolesterol 
LDL. Hasil penelitian yang diperoleh diharapkan 
akan menjadi acuan penggunaan buah naga merah 
sebagai alternatif obat kolesterol. 
 
Metode Penelitian 
Penelitian ini adalah penelitian eksperimental 
dengan menggunakan pre and posttest control 
group design .(9) Di sini kelompok kontrol dipakai 
sebagai pembanding. Pengambilan sampel 
dilakukan secara simple random sampling.(10) 
Kelompok dalam penelitian ini terdiri dari : 
Kelompok 1 :  kelompok kontrol negatif  
Kelompok 2 :  kelompok kontrol positif 
diberi simvastatin selama 14 
hari 
Kelompok 3  :  kelompok perlakuan 1 diberi 
ekstrak buah naga merah 
dengan dosis  60mg/200gBB 
selama 14 hari 
Kelompok 4 :  kelompok perlakuan 2 diberi 
ekstrak buah naga merah 
dengan dosis 90mg/200gBB 
selama 14 hari 
Kelompok 5 :  kelompok perlakuan 3 diberi 
fermentasi buah naga merah  
dengan dosis 60mg/200gBB 
selama 14 hari 
Kelompok 6 :  kelompok perlakuan 4 diberi 
fermentasi buah naga merah 
dengan dosis 90mg/200gBB 
selama 14 hari 
 
Dosis buah naga berdasarkan penelitian 
sebelumnya yang dilakukan oleh Indriasari I (2012) 
didapatkan hasil dengan pemberian ekstrak buah 
naga dosis 30mg/200gbb tidak efektif dalam 
menurunkan kadar kolesterol LDL tikus putih 
dalam waktu 21 hari. (5) 
Prosedur penilitian diawali dengan menyiapkan 24 
tikus putih jantan, lalu menyiapkan alat dan bahan 
yang digunakan. Selanjutnya dilakukan 
pengesktrasian dan fermentasi buah naga merah 
yang akan diberikan pada tikus beserta dosisnya. 
Tikus putih yang sudah disiapkan akan 7 hari secara 
ad libitum. Setelah itu, akan dibuat hiperlipidemia 
dengan diberi pakan aterogenik.(11) 
Pakan aterogenik merupakan pakan tinggi lemak 
yang sengaja dibuat untuk meningkatkan kadar 
kolesterol darah hewan uji. Pada penelitian ini 
pakan aterogenik dibuat dari kuning telur ayam. 
kuning telur mengandung banyak kolesterol, 
mampu meningkatkan jumlah kolesterol dalam 
serum. kadar kolesterol pada 100 g kuning telur 
mencapai 369,2 mg/100 g kuning telur. Tikus putih 
yang sudah diberi pakan tinggi lemak akan 
diperlakukan sesuai dengan kelompoknya dan 
dilakukan pre and posttest kolesterol LDL. 
Buah naga merah dibuat fermentasi. Pertama buah 
naga merah dipotong kecil kemudian di blender lalu 
disaring. Buah naga merah yang telah disaring 
dipanaskan dalam suhu 90˚C selama 15 menit, lalu 
ditambahkan asam asetat glasial 1% dicampur 
secara perlahan. Buah naga merah yang telah 
dicampur asam asetat diinokulasai dengan suspense 
Lactobacillus bulgaricus dalam aquades steril, 
kemudian inkubasi pada suhu 37˚C selama 2 hari 
atau sampai pH mencapai 4-4,5. Buah naga merah 
yang sudah di inkubasi kemudian dibekukan dalam 
freezer dan setelah itu dikeringkan dengan freeze 
dry. Hasil dilarutkan dalam akuades.(12-14) 
Buah naga merah segar dibuat ekstrak. Ekstraksi 
dilakukan dengan cara mencincang kesil daging 
buah naga merah segar yang telah bersih. Hasil 
cincangan dikeringkan selama 2 hari dalam oven 
dengan suhu maksimal 40˚C. Bahan potongan buah 
naga merah segar yang telah kering dimaserasi di 
dalam pelarut (etanol 70%) dengan perbandingan 
1:10 selama 48 jam. Larutan disaring hingga 
diperoleh hasil saringan, kemudian di uap 
menggunakan vaccum rotary evaporator pada suhu 
40’C, sehingga diperoleh ekstrak kasar. Hasil 
ekstrak kasar kemudian dibuat suspensi.(15-16) 
 
Hasil dan Pembahasan 
Penurunan LDL dilihat dari hasil uji LDL pre dan 
post setelah perlakuan. Hasil keempat kelompok 
perlakuan dan kontrol positif mengalami penurunan 
kadar LDL, sedangkan kontrol negatif mengalami 
kenaikan kadar LDL. Rata – rata penurunan 
terbesar terdapat pada kontrol positif sebesar 49,44 
mg/dl dan rata – rata perubahan terkecil terdapat 
pada kelompok perlakuan fermentasi buah naga 
merah 60 mg sebesar 9,71 mg/dl (Gambar 1).  
Hasil penelitian ini yang memperlihatkan pengaruh 
ekstrak dan fermentasi buah naga merah terhadap 
kolesterol LDL didukung oleh beberapa penelitian 
sebelumnya. Penelitian yang dilakuakan oleh 
Siregar(17) pada tahun 2015 menyatakan bahwa 
antosianin merupakan salah satu antioksidan yang 
terdapat dalam buah naga dan berperan dalam 
menghambat sintesis kolesterol oleh sel hepar dan 
meningkatkan sensitivitas insulin sehingga dapat 
menghambat CETP dan menurunkan kadar 
kolesterol LDL. Penelitian ini juga didukung oleh 
penelitian yang dilakukan oleh Umarudin dkk.(18) 
pada tahun 2012 mengenai antioksidan vitamin c 
yang berfungsi untuk mencegah terjadinya oksidasi 
LDL. 
Penelitian yang dilakukan oleh Yani(19) juga dapat 
mendukung penelitian ini dengan hasil penelitianya 
yang menyatakan bahwa antioksidan flavonoid 
yang terdapat pada buah naga merah dapat 
menghambat sekresi Apolipoprotein-B sehingga 
dapat meghambat pembentukan lipoprotein 
sehingga kadar LDL berkurang. 
Proses ekstraksi dan fermentasi sama – sama 
berpengaruh dalam menurunkan kadar kolesterol 
LDL. Hal ini sesuai dengan penelitian yang 
dilakukan sebelumya oleh Indriasari(5) bahwa 
ekstrak buah naga merah dapat memperbaiki kadar 
profil lipid darah. Penelitian yang dilakukan oleh 
Oktaviani(20) menyatakan bahwa aktivitas 
antioksidan yang terkandung dalam buah naga 
merah meningkat pada saat fermentasi sehinga hal 
ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan bahwa 
fermentasi berpengaruh terhadap penurunan LDL. 
Hasil penelitian tersebut menunjukan bahwa 
perbandingan antara ekstrak buah naga merah 
dengan fermentasi buah naga merah dalam 
menurunkan kadar kolesterol LDL dengan dosis 
yang sama lebih efektif ekstrak buah naga merah. 
Pada penelitian yang dilakukan oleh Oktaviani(20) 
menunjukkan bahwa terjadi peningkatan akivitas 
antioksidan pada buah naga merah yang di 
fermentasi. Fermentasi juga menggunakan bakteri 
asam laktat yang dapat berpengaruh besar terhadap 
penurunan kadar kolesterol LDL.   
Ekstrak dan fermentasi merupakan metode yang 
sama – sama berfungsi untuk menarik zat – zat aktif 
yang terkandung dalam buah naga merah. Ekstrak 
buah naga merah diperoleh dengan cara maserasi
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Pemilihan metode maserasi ini dikarenakan metode 
maserasi merupakan salah satu metode ekstraksi 
yang muda dan sederhana. Proses maserasi ini tidak 
memerlukan pemanasan sehingga tidak merusak 
senyawa aktif yang terkandung dalam buah naga 
merah.(21)  
Penelitian yang dilakukan oleh Oktaviani(20) 
menunjukkan bahwa kandungan antioksidan pada 
buah naga merah yang difermentasi meningkat. 
Fermentasi juga menggunakan bakteri asam laktat 
yang dapat berpengaruh besar terhadap penurunan 
kadar kolesterol LDL. Kadar asam laktat pada 
fermentasi jumlahnya akan terus meningkat. 
Menurut SNI kadar asam laktat dalam fermentasi 
berkisar antara 0,5 – 2%.(22) 
Peningkatan aktivitas antioksidan dikarenakan 
terbentuknya asam laktat, selama proses fermentasi 
kadar asam laktat terus meningkat. Asam laktat 
pada fermentasi mengandung α-hydroxyacids 
(AHA) yang berfungsi sebagai antioksidan, 
sehingga aktivitas antioksidan dipengaruhi oleh 
asam laktat (CH3CHOHCOOH) yang diproduksi 
oleh bakteri lactobacillus bulgaricus yang berperan 
sebagai donor atom hidrogen radikal bebas. (22) 
Berdasarkan hasil yang didapat pada penelitian ini 
bahwa ekstrak buah naga merah lebih efektif dalam 
menurunkan kadar kolesterol dibandingkan dengan 
fermentasi buah naga merah. Hal – hal yang 
memungkinkan terjadinya penurunan aktivitas 
antioksidan pada proses pengolahan buah naga 
merah adalah proses pemanasan dan lamanya waktu 
fermentasi.(23)  
Antioksidan merupakan senyawa yang rentan 
teroksidasi dengan adanya efek cahaya, panas, atau 
langsung bereaksi dengan oksigen sehingga nilai 
aktifitas antioksidan mengalami penurunan. 
Aktivitas antioksidan diengaruhi oleh vitamin c, 
kandungan vitamin c dalam buah naga merah 
adalah 8 – 9 mg/100g. Penurunan kadar vitamin c 
pada buah naga merah disebabkan adanya 
pemanasan selama pengolahan sehingga terjadi 
degradasi vitamin c sehingga mampu menyebabkan 
terjadinya oksidasi vitamin c. Antosianin 
merupakan antioksidan yang terkandung dalam 
buah naga merah dan bersifat tidak stabil serta 
rentan terhadap proses pemanasan. Proses 
pemanasan menyebabkan terjadinya degradasi 
antosianin dan menyebabkan antosianin berubah 
menjadi keton. Keton menyebabkan penurunan 
gugus hidroksil fenolik antosianin sebagai 
pendonor hidrogen radikal bebas, sehingga 
menurunkan kemampuan atau aktivitas dari 
antosianin. Pada pengolahan ekstrak metode 
maserasi tidak memerlukan proses pemanasan 
sedangkan pada proses fermentasi memerlukan 
proses pemanasan. Hal ini memungkinkan bahwa 
aktivitas antioksidan pada pengolahan fermentasi 
lebih rendah dibandingkan prose pengolahan 
ekstrak.(24-25) 
Lama waktu fermentasi berpengaruh terhadap 
aktivitas antioksidan. Semakin lama waktu 
fermentasi semakin tinggi nilai aktivitas 
antioksidan. Nilai aktivitas antioksidan berkaitan 
dengan kandungan gula yang ada, dengan adanya 
hidrolisis gula yang banyak oleh bakteri asam laktat 
mengakibatkan senyawa antioksidan yang 
terbebaskan semakin banyak sehingga aktivitasnya 
meningkat. Hal ini dikarenakan bakteri asam laktat 
memiliki waktu lebih lama untuk memanfaatkan 
nutrisi diubah menjadi asam laktat. Selain asam 
laktat, peningkatan aktivitas antioksidan juga 
disebabkan adanya bakteri lactobacillus bulgaricus. 
Bakteri akan mulai membentuk metabolit sekunder 
ketika memasuki fase stasioner.(24-25) 
 
 
Simpulan 
Ekstrak buah naga merah memiliki kemampuan 
menurunkan LDL tikus putih lebih efektif 
dibandingkan dengan fermentasi buah naga merah. 
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